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Un ápat de festa familiar ais anys 20. 
De fes receptes familiats 
a la gastronomía creativa 
SALVADOR GARCÍA ARBÓS 
La gastronomía de les comarques gironines és la mes emblemática de Catalunya i una de les mes 
prestigiosas a nivell internacional. Per un costat, s'hi concentra un important movimení creatiu, impulsat 
els anys 60 per Josep Mercader des del Motel i actualment encapgalat per Ferran Adriá des d'EI Bulli, de 
Roses, que marca les noves tendéncies d'alta cuina a nivell mundial. Per l'altre, els fonaments 
intel-lectuals de la gastronomía catalana, entesa com la del conjunt deis Países Catalans, han estat 
establerts per autors de la regió de Girona. A part de Francesc Eiximenis el segle XIV, els primer a 
preocupar-se de la cuina com a fet cultural, i ja en aquest segle que acaba, van ser Ferran Agulló i Josep 
Pía. Aquests dos darrers han influít enormement a crear un mite, la cuina empordanesa, que no és res mes 
que la síntesi de tota la cuina gironina i, per extensió, la de la Catalunya Velia. 
•fr R H V I S T A D E GlltONA es-.364 ¿I NUM. 200 MAIOILJNY 2000 
UCUINA 
Abans i després del turisme 
El turisme marca un abans i un des-
prés en ia cuina de les comarques gi-
ronines. La cuina tradicional va co-
mentar a desaparéixer de l'hostaleria a 
partir de final deis anys 50, quan les 
cartes deis restaurants van patir una 
total pérdua de personalitat: totes 
seiublaven calcades. Va comení^ar 
aquella etapa, que a molts llocs encara 
dura, del gaspatxo, la paella i el pollas-
tre a l'ast. El gaspatxo i la paella eren 
fruit de l'homogene'ítzació cultural 
del franquisnie, imposada per l'aleslio-
res ministre d'Informació i Turisme, 
Manuel Fraga Iribarne. El gaspatxo 
no era aqueil que, mes tard i gracies a 
la integrado, va quedar incorporar a 
h cultura catalana per l'intercanvi i les 
aporuicions deis immigrants andalusos 
i extrenienys, com tants altres plats. 
Ni la paelJa ens arrib^iva per la coin-
cidencia cultural amb el País Valencia. 
A partir de les décades del 70 i, so-
bretot, deis 80, els canvis deis hábits 
culinaris entraren a les llars gironines, 
amb la incorporació al món laboral de 
la dona, auténtica dipositaria del saber 
culinari secular. Va ser el cop definitin 
per a la cuin;i tradicional, que va qne-
dar reservada, prácdcament, ais diu-
menges i festes anyals. Per sort, d'una 
manera simultánia, la literatura es va 
encarregar de documentar tots aqiiests 
coneixements. Fermn AgiiUó va fer el 
primer receptari important de cuina 
catalana d'aquest segle i una de les ba-
ses del que avui encara podem anome-
nar cuina tradicional. Amb mes cons-
ciéncia de la cuina com a fet culmral, 
pero, Josep Pía va ser el primer a rei-
vindicar "la nostra velb cuina ñimiliar», 
la de les mestre,s.ses de casa, deis pesca-
dors, deis carboners, boscatans i page-
sos i d'aqnclls bohemis que tenien 
temps de fer un niu i degiistar-lo qual-
sevol dia de l'any. A El que lieiii ¡iiciijai 
féu una análisi antropológica (i nostál-
gica) d'aquella cuina queja no tornara 
a ser mai mes altra. Després aparegiié 
Jaiune Fábrega, amb un ti'eball mes 
Josep Pía, a la seva taula de Llofhu. 
cienrífic i a pardr d'una recerca arque-
ológica, entrevistant directament les 
fonts. A Líi atina gironina, Fábrega fa la 
primera gran compilació de receptes 
del país purament tradiclonals, sense 
haver pa.ssat peí sedas de la restauració. 
Georgina Reg;\s també ha fet una feina 
remarcable a Li cuina de Festa Major i 
altres plats de la Lola de Foixa, dona que 
havia estat cuinera professional de la 
cuina tradicional, i que feia el menjar 
els dies de festa major a les cases pairáis 
i ais grans masos. En un nivell mes am-
pli, s'ha de destacar la reivindicativa 
obra de Manuel Vázquez Montalbán 
L'ari del menjar a Calahinya, amb uiiíi 
primera edició del 1977 i en qué les 
referéncies a la cuina einpordanesa i a 
Josep Pía son conrinuades. 
Avui la gastronomía, la cuina, es fa 
cada cop mes ais restaurants i, amb 
menys freqüéncia, a les llars. Segons 
dades del Ministeri d 'Agricultura, 
Pesca i Alimentació, només una ter-
cera part deis aliments que es consu-
meixen a les llars catalanes son frescos, 
és a dir, la carn, el peix, les fruites i les 
verdures; la resta, son elaborats. A 
mes, la despesa al sector de la restaura-
ció. que inclou ehfasl-joods, va ser de 
70.0(J0 pessetes el 1998. Aquesta xifra 
equival a prop d'una tercera part del 
quart de milió que els gironins ga.stem 
de mig'nna per alimentar-nos. 
D'acord amb i'últim estudi sobre 
l 'alimentació deis catalans, realitzat 
entre el 1992 i el 1993 peí Departa-
ment de Sanitat i Seguretat Social de 
la Generalitat, i segons les tendéncies 
que marquen els índexs de consum 
que anualment publica el Ministeri 
d 'Agricultura, Pesca i Alimentació 
(MAPA), la poblado catalana manté 
un patró de consum d'aliments carac-
terísric deis paísos mediterranis. Tot i 
que el próxim estudi de la Generalitat 
sV'stá confeccionant i no es fará públic 
fnis a Tany vinent. molts resultats 
d'aquella enquesta encara son vigents 
globalment. No es creu que els hábits 
alimentaris vari'in gaire, ja que entre 
l'estudi del 1986 i el que es va publi-
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car el i 994 tampoc no hi va haver 
grans desviacions. L'enquesta del 2000 
pot estar niolt inÜuída pels successius 
escandols alinientaris de les vaques 
boges o de les dioxines, per la pesca 
porcina i pels alinients transgénics. 
D'aquesta manera, segons el tre-
ball del Departanient de Sanitat i Se-
guretat Social de la Generalitat, la in-
gesta mes elevada de llet i deriváis 
lactis del país es produeix a la regió 
sanitaria de Girona. En canvi, les co-
marques gironines destaquen entre les 
que nienys peix niengen. La regió de 
Girona també está situada entre les 
que consumeixen mes embotits. De 
fet, també és on hi ha implantades al-
gunes de les industries cárnies mes 
potents del país. La regió de Girona 
lidera el consum d'aviram, llegums i 
patates. El consum de vcrdures tambes 
és elevat a la regió de Girona. 
L'enquesta de la Generalitat va re- ' 
velar que a coment^ament deis anys 
noranta els catalans cenien tendencia a 
fer els apats principáis a casa. Mentres-
tant, l'úkim índex del MAPA destaca 
que les classcs socials alta i miljana con-
sumeixen mes a fora de casa i posa de 
nianifest que lii ha mes despesa a les 
liars de poblacions rurais que ;üs grans 
nuclis urbans, excepte en productes de 
pesca, derivats lactis i vins de qualitat, 
cosa que s'atribueix al fet que la distri-
bució i la comercialització d'aquests 
productes és mes complicada. 
N o obs tan t a ixó i nialgrac la 
mundialització deis hábits (el pensa-
ment únic que imposen les multina-
cionals de Lalimencació i del menjar 
rápid), la recerca de la qualitat de 
vida ha de ser esperani;:adora perqué 
la vella cuina natural de les esséncies 
d'un sofregic conscient retorni a les 
llars. Ja no ho fara sola, perqué a 
partir deis anys noranta els ininii-
grants no només africans ens han 
ensenyat nous plats rapids , com 
1 li¡!niiiiiL<: lents. com el cnsctis; r i -
tuals, com el te o el mate, i inadver-
tits, com el cliurmsco, la íf'ríí i la salsa 
diimiiimni. 
Abans de tot, durant tota la pri-
mera meitat d'aquest segle, la sang i 
fetge amb ceba, la pota i tripa, la carn 
a la brasa, els peus de porc. Tarros a la 
cassola (els diumenges), el cap i peu, 
la sang i perdiu. el xai amb pésols, les 
mongetes amb botifarra o les diferents 
formules de cuinar el bacallá eren els 
plats habituáis de les fondes gironines 
d'interior. Es la memoria d'Angela 
Pont i Grabuleda, nascuda a Sane Es-
teve de Llémena el 25 d'agost de 
1912 i dedicada cota la vida a l'art de 
«remenar cassoles i donar menjar a la 
gent». Primer, ais anys 20, a Can Va-
dor. al carrer de Santa Clara de Giro-
na; després, a partir deis anys 30, a 
Can Reixach, Lhostal deis sogres a 
Sant IS/lartí de Llémena. Finalmenc i 
des del 1962 a Can Roca de Taialii, 
rescablinient del sen fill Josep Roca, 
on, sense deixar de ser un restaurant 
popular en un barri popular, el 1987 
va sorgir al seu costat el Celler de Can 
Roca, un deis santuaris de la cuina 
catalana de mes avantguarda, regentat 
i dirigit pels seus néts Joan i Josep. A 
les zones de la cosLi es menjaven mes 
suquets i piats amb mes intervenció 
del peix. Angelina Pont assegura que 
de peix de mar, excepte verats i un 
xic de lluí;, en prou feina n'arribava 
gaire a la Valí del Llémena i, per ex-
tensió, a les zones d'interior. D'aques-
ta manera, l'inefable arrós del diu-
menge es feia amb conill, pollastre, 
costellü i picada. D'altra banda, al riu 
hi havia crancs, que es feien amb suc 
de tomata, i molt de peix, que solien 
menjar fregit, tot i que també es prc-
parava amb salsa, com les carpes i les 
anguiles. El peix per exceMéncia a 
pagés i a inuntanya era el mai prou es-
tudiat bacallá, aleshores un deis pro-
ductes mes assequibles. Dominava des 
de final d'hivern i fins ben enerada la 
primavera, per quaresma, quan els 
preceptes católics s'havien de complir 
per for^a. Per la quaresma també es 
menjaven molts ous, mes que per 
complir les regles católiques, perqué 
és l'época de máxima posta i van ba-
rats. «Llavors tot l iom feia truites; 
d'enciam ben fregit, com sí la fessis 
d'espinacs, o bé de patata i ceba.» 
Angelina Pont també recorda di-
ferencies entre pagés i vila: «A Girona 
la pota i tripa era de vedella i es feia. 
Un deis ranxos populara gironins, els anys 20. 
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CRONOLOGÍA 
1909 Es patenta la denominació teula de Santa Coloma de Famers. 
1910 Comenga la producció industrial de galetes a Camprodon, 
1917 Obre el restaurant Can Marqués de Girona. 
1918 Un genial i bohemi pastisser francés, fu^ntde la fam que assota-
va Europa després de la I Guerra Mundial, aterra a Girona a l'avul 
desapareguda Pastisseria Pulg i Inventa el xuixo. 
1919 Arriba el ioguit Es funda Danone, que fins al 1994, en complir els 
75 anys, va teñir el domiciü social a la Ronda Penan Puigde Girona, 
1920 Joan Duran i Burgas i la seva esposa Teresa Camps i Lapedra ad-
quireixen la Fonda Ca la Teta, de Figueres. La dinámica familia 
Duran el converteixen en un deis restaurants emblemátics de la 
cuina empordanesa, sobretot grades a Salvador Dalí, un deis 
clients mes assidus. El restaurant Can Bartrol, obert el 1892 a Gi-
rona, es registra amb el nom Casa Marieta. 
1923 Cavas del Ampurdán (l'actuaí Cavas del Castillo de Perelada) ini-
cia la seva activital a Peralada. 
1931 Es funda el primer CellerCooperatiu del'Empordá a Espolia. 
1932 Modest Sans i Vinyes, nascut el 1902 a Falunes, veínat de Me-
dinyá, i que ha aprés a ferde pastisser a figueres, Aicoi i Girona, 
s'instal-la a la BIsbal el 1927, inquiet per inventar un pastis que 
agrades molta gent, que dures i que es consen/és sense nevera, 
que pogués viaíjar i no que no fos pesaní. Així inventa el bisba-
lenc, que patenta. El pastis, un deis mes populars de les comar-
ques gironlnes, agafa fama els anys 50. 
1934 Es constitueix el Celler Cooperatiu Ricardell a Pont de Molins. 
1939 Joan Ribas i Pilar Mora obren la Granja Mora a la Cort Reial de Girona. 
1943 Lluís Vila i María Reixach fan el viatge de nuvis a Mallorca i tasten 
unes patates farcides amb cam de xai. Farcides amb carn de ca-
nelo, les incorporen a la carta del seu restaurant d'Olot i neixen 
les Patates de la Deu, que alguns malanomenen d'Olot, i que la 
famOia Reixach també va batejar com a patates d'en (Pere) Bret-
cha, i'alcalde olotí que els visitava sovint per assaborir-les. 
1957 Marketta ShilÜng, nascuda a Schonova, a l'antiga Txecoslová-
quia, s'instal-la a la casa Montjoi, que esdevindrá El Bullí. 
1962 Josep Mercader inaugura el Motel Empordá, primer gran santuari 
de la cuina catalana. 
1965 Inaugurado de l'lnstitut d'Hostaleria de Girona, dependent de 
robra Sindical de FonTiació Professional. 
1974 Michelin dona estrelles ais restaurants de l'Estat espanyol per 
primer cop. Amb l'alsadá Jean Louis Neichel ais fogons, el Bulli 
rep una estrella Michelin, la primera de les comarques gironines. 
I Setmana Gastronómica Catalana de la Provincia de Girona, orga-
nítzada per Josep Lladonosa a Maganetde la Selva. 
1975 Es constitueix la denominació d'origen Empordá-Costa Brava. 
Antoni Bachiller i Puig obre a Palamós el primer El Racó, Túnica 
cadena de restaurants en franquicia d'abast estatal amb seu a 
les comarques gironines. La franquicia es crea el 1989. 
I Certamen Gastronómic de Catalunya, organitzat per Lladono-
sa a Els Escuts de Uagostera, quefeia poc que havia inaugural 
1979 Obre l'lvan a Platja d'Aro, que es pot considerar el primer esta-
bliment a les comarques gironines de concepte fast-food. 
1981 Juli Lara impulsa la Primera Setmana Gastronómica de Girona. 
Primera Fíra de Vins de Catalunya a País. 
1982 Obre al carrer de la Rutila de Girona Pic-Pic, una de les prime-
res croissanteries de les comarques gironines, emparentada 
amb el concepte fast-food. 
Organitzen a Santa Coloma de Famers el primer Concurs de la 
Ratafia, embrió del que el 1984 esdevindrá la Festa de la Rata-
fia, que se celebra el mes de novembre. 
Celebren a Figueres la Primera Mostra de Cuina Gironina I Vins 
de l'Empordá. 
1983 Es crea la Denominació de Qualitat Poma de Girona. 
Primera Mostra de Cuina de l'Empordanet, a Peratallada, ger-
men de diverses campanyes gastronómiques futures molt diná-
miques. 
1984 La Generalitat reconeix la denominació de qualitat Poma de Gi-
rona, que, seguint la normativa de la UE, s'haurá de transfor-
mar en IGP (indicado geográfica protegida), reconeixement 
que actualmentestá en procés. 
1985 Unes 200 persones de tot el món tracten de temes vitívinícoles 
a Peralada en el 22é Congrés de la Federado Internacional de 
Confraries Báquiques. 
Primera Mostra Gastronómica de la Garrotxa. 
1986 Surt el número O de Girona gastronómica, la primera revista 
periódica sobre cuina i gastronomía que es publica ais Paísos 
Catalans, editada peí periodista Jaume Font. 
Primera mostra de Cuina i Pastisseria de Sant Felíu de Guíxoís. 
1987 Obre El Celler de Can Roca, al costal del popular Can Roca. El 
restaurant representa el trencament de l'oííandat gastronómica 
de la ciutat de Girona. Esdevindrá un deis grans llocs de pere-
grinatgedelsgurmets. 
Es dona per recuperada la gallina empordanesa, procés iniciat 
cinc anys abans al mas Bové de Reus per Antoni Jordá. Fins 
prop de deu anys mes tard no se'n comenga la producdó in-
dustrial, que tampoc acabará tenint gaíre éxit. 
La Generalitat reconeix la denominació de qualitat de la tradi-
sobretot, els dissabtes. A pages també 
en feien de xai, que solien matar en 
dies de festa. Precisament. de !a sang 
del xai en recorda un plat avui prácti-
cament dcsaparegut: "Mentre maca-
veni el xai, a la sang que rajava i abans 
de coagular, hi afeg^em cansalada vira-
da i picada d'a!l i julivert. Aquesta 
sang es frcgia a la paella i es barrejava 
amb la perdiu». 
De Can Re ixach recorda que 
entre setmana els plats que domina-
ven eren les mongetes amb botitarra, 
cansalada o arengades i l'escudella i 
carn d'olla. que n'hi havia cada dia. 
Aquesta rutina confirniaria que a! 
diñar de Nadal a pages no hi inter-
venía l'escudella, que pels de ciutat 
ha esdevingut el gran plat tradicio-
nal. D'anec se'n consumia eventual-
m e n t , tret de comarques com la 
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cional Anxova de l'Escala, que d'acord amb les normes de la UE 
haurá de convertir-se en IGP, cosa que actualment esta en trámit 
1988 MorJuliLara. 
El fabricants de tot Catalunya presenten a Riudellots de la Selva 
la ratafia tight. que no té bona acollida. 
1989 200 pastisseres de tot el món es reuneixen al Congrés Mundial 
de Pastisseria que té lloc a Uoret de Mar. 
1990 Els repartidors de pizzes a domicili comencen a ser elementa ha-
bituáis del paisatge de les principáis ciutats. Felá poc que havien 
obert Pizza World i Giropizza. 
Una sucursal d'Eldorado Petit, de Sant Feliu de Guíxols, és inau-
gurada a rUptown de Manhatan, moit a prop del Michaefs Pub, 
on els dilluns Woody Alien toca el clarinet. El restaurant tanca un 
parell d'anys mes tard. La sucursal oberta a Barcelona també 
acaba tancant. Amb aquests restaurants Lluis Cruañas va acon-
seguir ser un deis grans difusors de la cuina empordanesa, mes 
enllá de les tenes gironines. 
Primera Mostra Gastronómica del Ripollés. 
1991 L'Hostaiet del Cali, de Girona, institueix els guardons gasUonó-
mics Plaques Ciutat de Girona. 
Primera Mostra de Cuina de Naps de la Cerdanya, a Ger. 
1992 Primera Garoinada a Palafrugell, que en poc temps esdevé la 
campanya gastronómica mes dinámica del país. 
Primera Fira de l'Allioli de Creixell i Primer Concurs Internacional 
d'Allioli. 
Ca la Marieta de Girona celebra el seu centenari. 
Jordi Pujol inaugura a la zona del Güel! de Girona la nova i moder-
na seu de l'Escola d'Hostaleria de Girona. El curs 1991-92 va ser 
l'últim a Temblemátic complex d'FP de Sant Narcís. 
Coca-Cola atura definitivament la prodúcelo de la planta de Sar-
ria de Ter. 
La Generalitatcrea la denominado de qualitatVedella de Girona, 
de reconegut prestigi a Catalunya. El reconeixement comunltari 
de la IGP está en procés i es veu difícil, ates que no afecta una 
raga autóctona, sino cinc de diversa procedencia, tot i que els 
mérits deis criadors gironins es remunta a segles enrere. 
1993 Creació de la denominació de qualitatXai de Ramat del Ripollés. 
Obre TlMa a Girona, el primer restaurant vegetada de les comar-
ques gironines. 
Obre les portes el Centre de Formado Empresarial i Ocupadonal-
Escola d'Hostaleria de Vilamalla, dependent de la Cambra de Co-
merg, IndúsUla i Navegado de Girona. Els cursos comencen el 
mesd'octubre. 
El Patronat de Turisme de Sant Feliu de Guíxols encela la cam-
panya del Peix Blau Ganxó. 
Francesc López, xef del Casino de Uoret, recupera Tarros de 
l'Art, tipie de la vila selvatana. 
Besalú celebra la seva primera Fira de la Ratafia. 
1994 L'Escola de Tastavins del Girones, fundada el 1991, impulsa la 
figura del passavins, una nova categoria professional d'espe-
cialització del cambrer i d'un nivell inferior al somelier. 
S'instauren les campanyes de l'Arrós de País i de la Gamba de 
Palamós. 
Moltes ciutats i viles gironines son escenari de diverses activi-
tats del 1 Congrés Cátala de Cuina. 
Se celebra a Blanes la Mostra Sabors de Catalunya. 
Els principáis cuiners d'Europa es reuneixen a Caldes de Maía-
vella en el congrés d'euro-toques. 
Colncidint amb el congrés de cuina, neix a la Ganotxa el con-
cepta de Cuina Volcánica, com a marca de qualltat. 
Reconeixement institudonal de la denominado Vedella deis 
Pirineus Cataians, per al bestiar de la raga bruna deis Piri-
neus de les comarques pirinenques i prepirinenques, que a la 
regió de Girona afecta l'Alt Empordá, la Cerdanya, la Garrotxa 
i el Ripollés. Aquesta IGP está en procés de reconeixement 
comunitari. 
1995 Primer Fórum Culinari Pirineu-Mediterránia a Figueres. 
El Palau de Rres de Girona, marc del primer Fira Tast, que s'es-
tendrá a d'altres pobladons gironines i de la resta del país. 
Primer gran reconeixement internadonal per al Bullí, amb el 19 
sobre 20 de ia guia Gault-Millau France. 
1996 Arriba Me Donald's a les comarques gironines: el 12 juliol a 
Platja d'Aro, a l'antic bar Ramir, i el día 19 a Uoret de Mar, 
amb el primer Me Auto. A la dutat de Girona tii arribará un 
any mes tard. 
1997 El Bullí rep la tercera estrella Miehelin 1 renelx el prestigi general 
de la restaurado de les comarques gironines. 
1998 Celebració deis 150 anys de l'establiment de les caves Mont-
Ferrant a Blanes, on es va elaborar, abans que al Penedés, el 
primer xampany (cava) de l'Eslat. 
Els vins empordanesos comencen a ser presos en considerado. 
1999 Pau Árenos, al seu Ilibre Els Genis del Foc, en qué parla deis 10 
xefs d'avantguarda, selecciona tres cuiners cataians: Ferran 
Adriá, Joan Roca i Joan Piqué. 
2000 Primer Simposi Internacional del Soíregit, al Palau de Fires de 
Girona, emmarcat en el Fira Tast, 
Cerdanya o rEmpordá; els plats amb 
aquest aviraní, sobretot Felaborac 
amb peres o naps, eren essencial-
ment de festa major. 
Fer postres, si se n'arribaven a fer, 
que no era gaire habitual, grana de 
capL'Uá, gaietes, fruita i, de tant en 
tanc. crema. Pe! que fa al vi, mani-
queisnie estríete: negre i blaiic. De 
cervesa no n"hi havia i Fcnergia ma~ 
rutina la donava la barreja de mosca-
tel] i anís o de rom i anís. 
L'ávia de Can Roca recorda que 
les fundes feien el gran negoci els dis-
sabtes, quan els pagesos hi anaven a 
esmorzar de forquilla aquells enyorats 
estofats. A ciutat. els hostal també 
s'omplien els dies de mcrcat: els 
d'Olot. els dilluns; els de Girona, di-
marts 1 dissabtes; els de liauyoles, els 
dimecres; els de Figueres, els dijous, i 




Ferran Agulló i Vidal no només ha de ser recoitiat per haver batejat el 
tram litoral que s'entén des de Blanes 
fifis a Portbou amb el nom de Costa 
Brava. E!s anys 30 estableix les pautes 
de la cuina catalana (avui) tradicional, 
quan la Llibrería Puig i Alfonso, de Bar-
celona, va editar el Uibre de la Cuina 
Catalana, que Agulló va dirigir a les 
mestresses de casa, «pensanten resti-
tuir a la cuina nostrada honors i senzi-
ilesa". Aquest periodista gironí, fill d'un 
confiter de sota les voltesde la plaga del Vi, on va néixerl'll dese-
tembre del 1863, era contrari a les complicacions que alguns cuiners 
havien introduít a la cuina catalana. Tot i ser un receptan, el Ilibre té 
una profunda cán-ega ideológica, cultural. Al prolegd'una edició fac-
símil reeditada eí 1978, Uoreng Ton'ado diu: «Moít probablement és 
el primerreceptari escritamb e¡ desigde presen/arla nostra cuina». 
Josep Pía 
Amb només dos Ilibres, Uagosta ipolíastm (sobre cuina catalana) i El 
que hem menjat, que resumeix la pri-
mera, i articles dispersos a tota la seva 
obra, Josep Pía es convertetx en un deis 
grans difusors de la cuina catalana, I 
concretament de l'empordanesa i giro-
nina. És l'autor mes cltat del país quan 
s'escriu i paria de cuina i gastronomía. 
Un comentari seu sobre un plat o un 
producte pot fer decantar una discus-
sló; és dogma. Tot I aixó, a la plana 20 
de L/agosía/po//astre,reconeix: "La realitatésexactamenl aquesta: jo 
no he estat, no sóc, probablement no seré mal res mes que una milja-
nia gastronómica, un goumiet de coneixements curts, petJts i limltats». 
Josep Mercader 
Él creador del primer gran santuari gastronómic del país va néixer a 
Cadaqués el 14 d'abril del 1926. La seva amistal amb Pía, que el te-
nia de Client a l'Hotel Empordá, alies Motel, i la seva genialitat i ca-
pacltat de transfomiar els plats tradlcionals en alta cuina el catapul-
ten ais mes alts cims de la gastronomía moderna. És un deis pares 
de la cuina catalana contemporánia. Gran creador de plats estan-
dards, és a dir, incorporats amb molta naturalitat a les cades de la 
majoria de restaurants del país: el garum, el bacallá a la muselina 
d'all, les faves a la menta o les genlals espines d'anxoves, lloades 
peí cn'tic del New York Times Colman Andrews al seu Ilibre Cuina ca-
talana. Mercader va morir sobtadament el 2 de novembre del 1979, 
en plena expansió creadora i laboral, tal com recorda el seu hereu i 
gendre.Jaume Subiros, 
Jaume Fábrega 
Nascut a Vilavenut (Pía de l'Esíany) el 1948, és l'escriptor mes prolí-
fic sobre temes de cuina i gastrono-
mía deis Paísos Catalans. Guanyador 
de diversos premis, aquest historiador 
i periodista és professorde gastrono-
mía a l'Escola Universitaria deTurisme 
de la üniveisitat Autónoma de Barce-
lona, I d'enologla I tast al Centre Cul-
tural del VI. CoMabora a El Temps, El 
Punt, Presencia, Restauradores I Ca-
talunya Cultural. Ha publicat mes de 
25 Ilibres, entre els quals destaca la primera enciclopedia sobre cui-
na deis Paísos Catalans, publicada en 7 volums: La cuina catalana. 
Aquesta magna obra ha tlngut continuado amb tres volums mes so-
bre La cuina mediterránia. 
Ferran Adríá 
Nelx a l'Hospitalet de Llobregat el 14 de malg d'una de Íes millors 
anyades de la historia, el 1962. El 
1990 aterra a El Bulli amb Juli Soler i 
el 1997 reben rentronitzacló amb la 
tercera estrella Michelin. A final del 
segle XX és considerat el mülor cui-
ner del món. És, si mes no, el mes 
Imltat i el creador mes avantguardls-
ta. La historia de la gastronomía l¡ 
agrairá el fet d'haver introduít noves 
técniques culináries, com son les es-
cumes, que eliminen l'embafament que donen a molts plats íes 
cremes de llet I els ous. Popularitza aqüestes escumes i les combi-
nacionsambgelatines. 
a Palafrugell i Sant Feiiu óc Guíxols, 
els diunienges. 
Josep Roca Pont, el seu fill, asse-
giira que avui els clients han perdiic la 
devoció pels bons productes: «Ara hi 
ha chents que no aprecien els ous 
bons; diuen que els de pages son uias-
sa coloráis». T;imbé lamenta les presses 
amb que es cuina, sobretot a les cases 
de gent niés jüve: «Per qué la gent re-
corda que els rostits d'abans eren niés 
gustosos? perqué ia carn teia la xiip-
xup estona amb el greix». N o obscant 
aixó, tant Josep Roca com Montser-
rat Fo r t ané pensen que la cuina 
d'hostal no ha canviat pas molt, el just 
per posar-se al dia, perqué és el que hi 
busca la clientela. 
«En esclatar la guerra del trenca-sis 
van desaparéixer ben aviat del mercac 
els productes d'importació, i a mesu-
ra que el coutlicte s'anava allargant es 
feia notar, cada vegada amb mes in-
tensitat, Tescassetat d'aliments. [...] 
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Escassetat i m;ila qualitat. La gana 
afectava la major part de la població i 
podíem constatar com les persones 
perdien pes d'una manera notable. E!s 
preus es dispararen. Aparegué el mer-
cat negre; pero arriba un moment en 
qué ni amb diners no es podia com-
prar res». Aquest fragment és de l'ar-
ticle dtulat «Gastronomía», que Enric 
Mirambell i Belloc, cronista ofici:il de 
la ciutat de Girona. va publicar el 
198S, ai número 130 de la Rtvisla de 
GiwihL Es van viure temps de penú-
ries. S'establí que un dia a la setmana 
només es menjaria un plat a cada 
apat, el plato único, o que no es men-
jarien postres, día sin postre. Els nos-
tres pares recorden la sort de ceñir un 
hort per poder-se proveir de deter-
minats aliments. Ningú no oblida la 
distribució injusta deis aliments, de 
l'estraperlo. del contraban.. . L'any 
1952 es va suprimir la cartilla de ra-
c ionament . "Des d'aquella data la 
presencia de tota mena de productes 
aUmentaris ha estat cada vegada niés 
abundant en el nostre mercat». afir-
mava Miranrbell, que reconeixia que 
els diversos factor socio eco nónii es, de 
qualitat de vida, medies i nutricio-
nals, i afegim-hi de mundialització 
del comerf , han motivat un gran 
canvi en els costums gastronóniics. 
Com s'ha dit. la cuina canvia a 
partir de final deis anys 50, cosa que 
els escriptors constataren a comen^a-
ment deis anys 6(t. com recollien di-
verses croniques. Arnau de ¡í^ocacor-
ba a Lí) Gastronoiiiíii cu hi Costa Braua, 
publicat el 1960, ja criticava que a 
Tarros de peix se l'anomenés «paella» 
i reivindicava el suquet. Aleshores ja 
trobava irreverent la recepta de Ma-
gosta i pollastre, perqué els dos pro-
ductes ja havien invertir els papers i 
s'havien situat en la mateixa propor-
ció actual peí que fií a la seva cotitza-
ció. Reco rdem que inicialnient el 
pollastre acompanyava gasivament la 
llagosta. que tenia una presencia molt 
generosa en el cuinat. Al final, esde-
vé un «plat pour épater les bourge-
Joan Roca, del Celler de Can Roca, de Girona, amb la seva avia. 
OÍS», com el considerava Pía. 
A l'enquesta de Pere Piferrer pu-
blicada al número 19 de Rcuista de Gi-
roihi, el 1962, els hostalers de la Costa 
Brava delaten l'inici de la criticada de-
cadencia, de la renuncia a fer pedago-
gía gastronómica: «El extranjero que 
visita por primera vez España viene 
con una serie de prejuicios, sobre to-
das aquellas peculiaridades de nuestro 
país que llegaron hasta él impulsándo-
lo a conocerlos personalmente. Las 
corridas de toros, nuestro variado fol-
klore aunque para él no cuenta más 
que el flamenco, el .sol, la simpada y 
cordialidad de nuestiMs gentes y la co-
cina española, representada en unos 
platos típicos, cuya forma atravesó las 
fronteras, son ideas fijas que trae en su 
'"equipaje"». Aquesta explicació va ter 
I'aleshores director de THotel La Ga-
vina de S'Agaró, Salvador Palmada, 
que assegurava que la paella i el gas-
patxo lideraven les preferéncies deis 
turistes estrangers. Tots els enquestats 
reconeixien Téxit de la paella: Lluís 
Duran i Camps, de l'Hotel Duran de 
Figueres. asscverava que també els en-
cantava la sarsuela (que a l'estranger ja 
tenia fama) i el suquet i que. fins i tot. 
a alguns els feia tastar la botitarra 
dol(;a. És molt interessant una de les 
observacions de Josep C o l o m e r i 
Trias, director de l'Hotel Trias Pala-
niós, ja que fa tres grups de clients: 11a-
dns, nórdics i gurmets, deis quals en fa 
una de les millors definicions en de-
fensa de la diversitat: «Forman parte de 
este grupo una minoría perteneciente 
a todos los países y razas, gente que sa-
ben comer y beber y gozan buscando 
en cada región lo cjue es más típico. 
Hacen suyo el lema de que "Cuando 
vayas a Roma haz como los roma-
nos"». El director del desaparegut Ho-
tel C e n t r e , de Girona , Francesc 
Camps i Pigem, també esmentava el 
grup deis gurmets, de bons viatgers, 
de buscadors de les peculiaritats de la 
térra que visiten. D'aquesta manera, 
recordava molts clients interessats en el 
niu, l'escudella i carn d'olla, la perdíu 
amb col o la samfaina. 
Aquesta situació es va consolidar a 
la majoria deis restaurants de les co-
marques gironines, tot i la riquesa 
gastronómica propia. Els mes preten-
siosos cedien davant la cuina interna-
cional - to t i queja estava en decaden-
cia, davant la puixaufa de la iiomvíle 
aiisiiií'-, i els especuladors no tenien 
escrúpols a oferir la cuina del turista 
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Establiment de menjar rápid, a Girona. 
dVspardenya, que ni el fasl-fooíl lia 
acüiiseguit descernir. 
Afortunadanieiic. Iii van haver to-
CLis de resistencia creativa, basicanient 
a Figueres, aiiomenada durant niolts 
anys la Lió catalana, per haver estat el 
puntal de la cuina del país, de !a ma-
teixa manera que la ciutat fi'ancesa ho 
era del seu. Josep Mercader i Lluís 
Duran en van ser els culpables. La 
gent viatjava expressanient a Figueres, 
aleshores la ciutat cosmopolita i co-
mercial que k'ia ombra a la grisa Gi-
rona, gracies a la tradicional clientela 
francesa. Uns e.scollien el Huran. que 
tenia Salvador Dalí com a principal 
client i. per qut' no?, reclam. D'altres. 
el Motel, aiiib Josep Pía, amíc íntim 
de Mercader. Gracies al nucli íigue-
reiic, i empordanes -perqué no s'liaii 
d'oblidar els restaurants de l'Escala ni 
El Bulli, on es conieni;ava a coure al-
guna cosa important-, a partir de la 
segona meitat deis anys setanta les co-
ses van coment^ar a caiiviar. 
Primer va ser a nivell inteMectual i 
destiMant un cert pessimisme. Váz-
quez Montalbán mateix va reconéíxer 
anys mes tard que l'any 1974 no pen-
sava que aquella cuina catalana que 
reivindicava es pogués recuperar. Des-
prés. van comeuí^ar les primeres mos-
tres gastronomiques. Josep Lladonosa i 
Giró -l'actual xef del restauranc Set 
Portes de Barcelona i aleshores cuiner 
deis Escuts de Llagostera- va ser-ne 
un deis piüiiers el 1974, en organitzar 
la I Setmana Gastronómica Catalana 
de la Provincia de Girona a Macanet 
de la Selva. 
El p res ide iu de la Federac ió 
d'Hostaieria de les Comarques GÍro-
nines, Josep Carreras, destaca la im-
portancia d'aquesta activitat com a 
impulsora i regeneradora de la gastro-
nomía a la ciutat de Girona, en els 
primers anys de la mostra. Í en toLs els 
akres nuinicipis en que hi ha paitici-
paciü. Carreras recorda quan va co-
men^-ar la mostra, al 1981, i quan eil i 
ei desaparegut empresari. gastrónom i 
col-leccionista de Ilibres de cuina Juli 
Lara la van engegar. El 1981 es va 
projectar una mostra de vins de gran 
abast, en la qual van implicar-hi els 
restauradors. La mostra vitivinícola va 
fracassar, pero els liostalers. que ja ho 
tenien tot a punt. van drar-ho enda-
vant. L'any següent, anib el primer 
Congrés de Cuina Catalana, la Set-
mana Gastronómica va agafar molt de 
eos i va teñir molt d'éxit. N o obstant 
aixó. Carreras no s'ha estat de re-
conéixer les vicissituds de la Setmana 
Gastronómica, sobretoc a final deis 
anys vuitanta. La mostra es va recupe-
rai" i s"lia convertit en un deis tets gas-
trontiiuics mes arrelats de les comar-
ques gironines. Inicialment es feia a 
roctubre, pero mes eiidavant es va 
vincular a la primavera: la segona set-
mana després de la Setmana Santa. 
I a partir deis anys 80, tothoni va 
comencar a fer mostres gastronomi-
ques. La Unió d'Associacions d'Hos-
taieria Costa-Brava Centre era la niés 
dinámica, gracies al seu gerent i téc-
nic turístic Martí Sabría i Deulofeu. 
ideóleg de la majoria de campanyes 
gastronomiques, com la Mostra de 
Cuina de TEmpordanet, la Garoina-
da, la recuperació del Niu i la Fira 
de Vins de País. 
També \-a jugar un papcr impor-
tant Jaume Font i Estival, que s'ha 
de considerar el primer difusor de 
tota Pactivitat gastronómica que es 
generava a les comarques gironines. 
La seva gran apor tac ió és Ciroini 
Gaílivihvnicci, la primera revista de 
cuina en cátala. Aquesta publicació. 
que va debutar el maig del 1986, ha 
destacat per haver iniciat la crítica 
gastronómica a les comarques giro-
niños. Font, nascüt el 25 d'abril del 
1943. també va ser el primer gironí 
a ter un programa gastronómic tele-
visiu, «Menjar bé», a TVE-2. 
Simultániament, el 1965 al ban-i 
de Sant Narcís de la ciutat de Girona 
va néixcr l'Escola d'Hostaieria. bressol 
de la tornada actual d'hostalers. Així, 
a partir del 1997, pero sobretot el 
1999, les principáis guies gastronomi-
ques que es publiquen a l'Estat espa-
iiyol -Michcliu, Goiimwioiir \ Líi incjof 
tic ¡a i^aíiiroíioiiiííi cfp.iñolti. de Rafael 
García Santos- fan un reconeixement 
unánime de la cuina de les comarques 
gironines. I el novembre del 1999, el 
congrés Lo Mejor de la Gastronomía 
Española, celebrat a Sane Sebastiá, ho 
acaba ratificant, perqué Joan Roca, 
nét d'Angelina Pont, s'erigi en un 
deis grans triomfadors del certamen 
en presentar les seves novetats davant 
de mes de set-cents congressistes pro-
vinents d'arreu de l'Estat. Els crides i 
els responsables de les guies ho atri-
bueixen a les escoles d'hostaleria, que, 
amb un gran professorat, formen j o -
ves cuiners amb molta técnica i co-
neixements. Per aixó. entenen L]ue es 
pot parlar d'una escola catalana. Rafa-
el García Santos, gurú de la gastrono-
niia. insisteix a destacar que el «gran 
prestigi» assolit per Catalunya ha estat 
propiciac per la for(;a creadva de Fer-
raii Adriá: «Es d miracle i l'home que 
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marca una mica cls corrents de Palta 
CLiina, el que estira el carro». Maite 
]3íez, de Conniiclour. coincideix amb 
García S;intos que Ferran Adriii i Joan 
Roca —considerat el mes organitzat 
deis cuiners, reflexiu, inteMigent i 
amb un ciar estil personal-, son deis 
pocs cuiners que encara no han tocat 
sostre. 
A partir deis anys setanta van can-
viar moltes mes coses: van néixer i 
morir t^hjiaiikflirts, per facilitar que aJs 
anys vuitanta s'iniplantessin les ham-
burgueseries a l'estil anierica i que els 
carrers s'omplissin de joves ciclonio-
toristes que repartien pizzes a domicili 
per guaiiyar la primera pela. 1 e!12 de 
juliol de 1996 va obrir a Platja d'Aro 
el McDonald's, el principal sínibol del 
menjar rápid que aterrava a les comar-
ques gironines. 
La irrupció de les franquícies, la 
majoria de les quals son propietat de 
mukinacionals aniericanes, va ser im-
parable: McDonalds, Pizza-Hut, Tele-
pizza, Pizza-Worid, Pans ík Company, 
Bocatta, Kim's, Oh la la, de Bellsola. 
El Racó o la desapareguda Giropizza. 
Després han vingut les cadenes de ca-
feterie.s, que han aconseguit educar el 
consumidor a degustar cafes com cal i 
a apreciar les diferents varietats de cafe 
i te que hi ha al món. Ha estat una 
aposta per la qualitat i. en definitiva, 
per ia gastrononiia. Peí fiítur. 
El vi de TEmpordá-Costa 
Brava i el primer cava 
L'Emporda lia deixat de ser una térra 
de mala fama vitivinícola, de la qual 
els enólegs, sonieliers i aficionáis parla-
ven amb menyspreu, afectuós. si es 
voj. Han estat molts anys, basicament 
tota la meitat de segle, de senrir que el 
vi empordanés era pobret i alegret. 
Avui teñen fama de complexos, ele-
gants i escructurats. com tt)ts els que 
iian assolit prestigi. i per aixó inolts 
cellers teñen eís seus vins a la llista deis 
mes prestigiosos a nivell internacional. 
La majoria de guies i revistes estatals 
del ram posen l'Emporda al costat de 
les millors denominacions d'origen 
catalanes i, fms i Cot, castellanes. 
A pardr de final del 1998 alguns 
vins de la D O Emporda-Costa Brava 
que sortien per primer cop al mercat 
van comení^ar a rebre elogis i bones 
puntuacions, cosa que mai no havia 
passat. Per fi, les cartes deis grans res-
taurants de fora de les comarques gi-
ronines van comeni^ar a teñir en 
compte eLs grans vins empordanesos. 1 
el que és mes important: els restau-
raiits de les comarques gironines po-
dien combinar els seus plats amb els 
vins de la térra sense complexos, cosa 
que els gourmets i gastronoms viat-
gers reclamen senipre i que agraeixen. 
Per tant. aquells vins van ser difosos 
amb el boca a boca. 
Soparal Casino de Gifona.l'any 1986. 
El primers a expressar aquest canvi 
de mentalitat que ha enconianat tota 
la D O han estat quatre cellers: Masia 
Serra (Cantallops), Mas Estela (Selva 
de Mar), OHver Conti (Capmany) i 
Peralada Gran Claustre. 
Afortunadament, gairebé com una 
acció paraMela, s'hi va afegir Oliveda, 
fakra gran familia del vi de PEm-
pordá. I per rematar-ho, el que con-
firma la confiani;a en els futurs vins 
empordanesos va ser la creació, el 
1999, de la societat i'la d'en Satlla. un 
nou gran celler a VilajuVga. No obs-
tanc aixó, seria injust oblidar Cellers 
Santamaría i el seu Gran Recosind, 
que dnrant anys ha demostrat les pos-
sibilicats de l'Emporda per fer un gran 
vi de crianza. Amb tot, les cartes deis 
restaurants gíronins, en particular, i 
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catalans, en general, continiien avorri-
dfs i monótones, amb els niateixos 
vins, invariables de la Jonquera a Ca-
dis. coni recorda des de fa anys 
Eduard Puig Vayreda. 
El 1960 els vins empordanesos 
gaudien de prestigi entre els gastró-
noms. Aliiienys aixó és el que es 
dtsprén d'un comentari d'Arnau de 
Rocacorba en un seu article titular 
«La Gastrononiía en !;\ Costa Brava», 
al número 1 1 de Rcj'iíia lic Gironn: 
"Algunos vinos de nuestro Anipurdán 
pueden parangonarse con una gran 
dignidad con muchos Burdeos y mu-
chos caldos de la Rioja. Lástima que 
su elaboración a veces primitiva y 
otras veces un tanto descuidada, no 
mantenga siempre la misma calidad y 
el mismo aroma y tengan que fiarse 
estos atributos a los agentes atmosféri-
cos y a los imponderables. Afortuna-
damente ahora va entrando por vías 
más metódicas y científicas la vinifica-
ción en nuestras coniarcas mantenien-
do constante este delicioso 'bouquet' 
digno y necesario complemento, per-
fume indispensable para acompañar 
estos delicados platos que nos brinda 
nuestra Costa Brava como una gracia 
más de las innumerables que posee». 
La denominac ió d 'or igen E m -
pordá-Costa Brava va c o m e n t a r a 
funcionar provisionalment el 1972, 
pero no ho va fer definirivament fins 
al 1975. El que no s'entén d'aquesta 
DO, tant des d'un punt de vista empí-
ric coni racional, és que el seu ámbit 
no abasti també les zones vitivinícoles 
del Baix Empordá, que, a mes, també 
son Costa Brava. Aquest segell de ga-
rantía no va servir encara perqué es 
poses l'ordre. No fou fins al 1980, a 
partir de la creació de l'Institut Cátala 
de la Vinya i el Vi, Incavi -que durant 
una etapa va ser dirigit per l'enóieg fi-
guerenc Eduard Puig Vayreda- i amb 
la coMaboració de Falesliores tficient 
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Extensió Ai^raria. que es van c o -
nien(;ar a ter proves amb lahcmci sau-
uii^iioii, mciiol. pinol iioir i ull de liebre. 
A l'Alt Empürda, pero, encara es 
va apostar forcea tciiips mes peí pro-
ductivisme. Aquest desig de fer ütres 
es remunta a conien^amenc deis anys 
seixanta, en que es van arrancar les ve-
lles vinyes de varictats tradicionals i es 
van substituir per carinyena, que dona 
moka prodücció. pero poca qualitat. 
Durant la primera meitat de segle, hi 
ha\aa elaboradors i marxants de vi. Les 
vinyes eren velles i les plantacions no 
eren monovarietals com es fa ara. Les 
velles íeixes temen una mésela de va-
rietats, pero el productor controlava 
totalment com s'havia de ter la barreja 
per donar les característiques desitjades 
al vi. Moltes d'aquestes varietats velles 
s'han anal perdent, cosa que ha impli-
cat la práctica extincíó d"un important 
patrimoni genétic; no obstant aixó, 
cases com Peralada treballen en la re-
cuperació de la garnatxa roja. 
La situado va evolucionar fins que 
el 95 per cent de la prodücció va con-
centrar-se a les cooperatives. I ;ü co-
men^ament del cooperativisme es pa-
gava el raim a tant per quilo, cosa que 
va provocar, com s'ha comentat, que 
s'arranquessin les vinyes i es plantessin 
ceps productius com la carinyena. 
Pero, en una recerca de la qualitat i 
amb una competencia ferotge a tot 
FEstat, perqué manaven els preus de la 
gran prodücció espanyola de la Manxa, 
es va comenc^ar a pagar el vi per quilo-
graus. La tecnologia d'aleshores i la fe-
biesa estructura] del carinyena no po-
dien fer a l'Empordá els grans negres 
d'altres zones. Per aixo, hi han donii-
nat els vins de l'any, els rosats i eLs gra-
nel. El productivisme es va comentar a 
acabar a principi deis anys noranta, en 
qué moks productors empordanesos es 
van acoUir ais programes d'abandona-
ment de la vinya que oferia la Unió 
' ' \ 
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Etiqueta d'una fabrica d'anxoves. 
Europa, cosa que ha propiciat el dcs-
cens de la producció de vi de menys 
qualitat. Les noves tecnologies de fi"ed, 
que han perinés controlar les fernien-
tacioiis, i per tant els continguts de su-
cres deis vins, han afavorít Telaboració 
deis gi'ans vins arreu dei nión i, molt 
concretament a FEmporda i a tota la 
ribera mediterrania, on hi ha condi-
cions extmordinaries de tcrreny i sol. 
També convé esnientar els altres 
vins que s'elaboren a les comarques 
gironines: els vins de Calonge, histo-
ries hereus deis vins prefil-loxérics, els 
de la Garrotxa, friiit del desig d'un in-
versor aficionat al vi, els de Sant Feliu 
de Buixalleu, queja entronquen amb 
la tradició vitivinícola de la comarca 
de la Selva. A Calonge es pot pariar de 
dos cstadis. Per un costat. l'aposta d\in 
celler pels grans vins técnics. els quals 
durant la primera part deis noranta van 
.ser els únics \nns gironins ben conside-
rats pels experts. Per l'altre, la d'uns 
pagesos, que amb els seus veVns de 
Vall-llobrega han recuperat el jaqué 
-una varietat de vinya que va resisdr la 
plaga de l'insecte de la fiMoxera- que 
es relaciona amb el vi de les bruixes i 
amb l'antic vi grec. Convé remarcar 
c]ue Tempresa de Blane.s Mont-Ferraiu 
va ser el primer elaborador de cava de 
l'Estat i que avui continua fent-ho 
amb presrigi; actualment. la D O Cava 
també abasta les zones productores de 
vi de l'Alt Empordá. Tot i pertanyer a 
la Denominació d'Origen Cava, prac-
ticanient tots els escuniosos que s'ela-
boren a les comarques gironines es fan 
amb raVm provinent del Penedés. 
La garnatxa de TEmpordá 
El que els aficíonats no entendran 
mai és per qué a l'Empordá donen 
tan poca importancia ais vins dolíaos, 
que havien estat tan prestigiosos i, 
sobretot, amb l'exemple de Banyuls, 
que teñen a pocs centenars de nietres 
mes amunt, a l'altre costat de fronte-
ra. Malgrat aixó, al sector mateix es 
té molt ciar que la garnatxa és un vi 
que s"ha de mimar, estudiar i definir, 
per aclarir quines varietats pot por-
tar. Iguaiment, s'hauria d'apí)star per 
definir i acceptar dins la denomina-
ció d'origen els moscatells i les mis-
teles; precisament, el moscatell de 
Martí Fabra, de Sant Climent Sesee-
bes, és tingut en molta estima pels 
aficíonats i entesos. De moment, no 
s'ha íet gaire res, tot i que el mercat 
és cada cop mes receptíu de vins 
dolfos amb personalitat , sobretot 
perqué al darrere porten una potent 
carrega histórica. Només s'han de re-
cordar algunes cróniques del segle 
XVIII de Jean Fran^ois Bourgoing i 
d'Etiénne Fraufois Lantier. A Voy<i^i;c 
cit Espai^iic aiíx aunccs ¡777-í779 fhi-
Sivii siiiic íiu ¡'oyagc en Espa^que íiii cifo-
ycn Bourgoing, el baró de Bourgoing 
elogia tant els vins dolfos de l 'Em-
pordá (en concret de Selva Alta i Sel-
va Baixa, que es corresponen a Selva 
de Mar i al Port de la Selva) que els 
sitúa entre els de Xerés i els de Fron-
tignan. Lantier, quan explica el seu 
viatge a Espanya entre el 1766 i el 
1767, parla d 'un vi balsámic. 1 un 
«tal» Hans Christian Andersen, el 
1862, va contar a / Spuiiicii: «A Fi-
gueres ens esperava la taula del diñar 
parada [...] La taula era plena de 
viandes, plates de carn de tota mena, 
peix bullit i peix fregit. ExceMent 
taula per diñar en una Espanya de la 
qual es deia que no hi havia menjar 
que no es pogués ni tastar! Fruíta in-
comparable, vi resplendent...» 
Aqüestes lloances es van escriure 
just abans que la fiMoxera arrases 
14.000 hectarees de vinya. La crisi va 
durar encara fins al primer ter^ de se-
gle XX, tal com recorda Eduard Puig 
i Vayreda a Vins i CcUcrs. i 9 diiilcgs 
npiísíionalí amb els ptiinpols de ¡'Em-
pordá. La situació porta a activar el 
moviment cooperatiu, que s'inicia el 
193! amb la construcció del celler 
d'Espolla. N o obstant aixó, res no 
torna a ser com abans de la plaga 
d'aquell ínsecte. El 1990 hi havia 
4.100 hectarees de vinya, de les quals 
3.062 estaven inscrites a la DO. El 
1992 es percebia un altre retrocés en 
la superficie de vinya. amb 2.162,43 
hectarees acollides a la DO, i al 1999 
el descens arríbava fins a les 1.507,3 
hectarees, tot i que a tenor del negoci 
no s'ha de descartar una remuntada. 
Salvador Garda Arbós 
és periodista. 
